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(5$) Verfahren zum Abpacken von gegarten Teigwaren als Frischware 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Abpacken von 
gegarten Teigwaren, wie Eierspatzle, als Frischware. Die fer- 
tig gegarten Teigwarenstucke werden in Anwesenheit eines 
Inertgases in die Abpackungsgebinde, wie Foliensacke, ein- 
gef ullt und die Gebinde werden dann heifc versiegelt. Insbe- 
sondere bei Abpackungseinheiten von grofcerem Fullge- 
wicht, wie Kilogrammengen der Teigwaren, wird ein leichter 
Uberdruck des inertgases von z. B. 0,1 bar angewendet. Die 
gefuMten Abpackungseinheiten zeigen ein kissenformiges 
Aussehen, und die Teigwarenstucke zeigen keinerlei Nei- 
gung zur Klumpenbildung oder zum Zusammenfaufen. 
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Patentanspruche 




1 • ) Verf ahren zum Abpacken von Teigwaren als gegarte Frischwa- 



frischen gegarten Teigwarenstucke bzw. -teilchen in Anwe- 
senheit einer Inertgasatmosphare , zweckmaBig unter leichtem 
Uberdruck, in die Abpackungshehalter Oder -hullen eingefiillt 
und diese unter Auf rechterhaltung der Inertgasatmosphare heiB 
versiegelt werden. 

2. Verf ahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB man 
Stickstoff als Inertgas verwendet. 

3. Verf ahren nach Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet , daB 
man einen uberdruck von 0,1 bar anwendet. 

4. Verf ahren nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB 
man abgepackte Einheiten von mehreren Kilogramm Fullgewicht 
herstellt. 

5. Verf ahren nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB 
man Eierspatzle als Frischware abpackt. 

6. Verf ahren nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet , daB 
man Schupfnudeln als Frischware abpackt. 

7. Verf ahren nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB 
man Maultaschen als Frischware abpackt. 
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"Verfahren ?:um Abpacken von gegarten Teigwaren als Frischware" 



Im Rahmen der Rationalisierungsbestrebungen des Gaststatten- und 
Kantinengewerbes sowie anderer GroBkuchenbetriebe , z.B.Kranken- 
hauser, ist man in letzter Zeit dazu ubergegangen , Teigwaren nicht 
mehr in der friiher liblichen getrockneten Form sondern direkt als 
Fertig-Frischware zu verwenden, so daB einGarungs- bzw. Kochvorgang 
entf allt. 

Dies gilt insbesondere fur Teigwaren in Form von Eierspatzle und 
schwabischen Schupfnudeln und fur andere Spezialitaten , wie Maul- 
taschen, deren Herstellung schon an sich arbeitsaufwendig ist und 
deren Geschn.ack vom Endverbraucher nur in Form von Frischware als 
gleichwertiu mit im Haushalt frisch hergestellten Teigwaren akzep- 
tiert wird. 

Bisher wurde solche Frischware in vakuumverpackter Form geliefert, 
wobei dann die einzelnon Teigwarenstucke durch den Verpackungs-bzw. 
Abpackungsvorgang eng aneinander gepreBt wurden und z.T. auch an 
der Verpackungsfolie klebten. 
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Es zeigte sich jedoch in der Praxix, daft die Frischteigwaren , 
insbesondere Eierspatzle und Schupf nude In. bei groBeren Abpak- 
kungseinheiten von z.B. 4kg, wie sie insbesondere von GroBbe- 
trieben angefordert werden, dazu neigen, Klumpen zu bilden bzw. 
infolge der erf orderlichen Weichheit der Teigmasse, die z.B. ge- 
rade fur Eierspatzle typisch ist, zusammenzuf lieBen . Dies fuhrte 
dazu, daB die zunachst enthusiastisch begruBte Er leichterung der 
Kiichenarbeit von den GroBbetrieben irn groBen und ganzen abgelehnt 
wurde, weil die Verarbeitungsf ahigkeit zu vom Endverbraucher ak- 
zeptierten Mahlzeiten nicht mehr sichergestellt war. 

Hier setzt nun die Auf gabenstellung der Erf indung ein mit dern 
Ziel, die beobachteten Mangel zu beseitigen und insbesondere ei- 
ne ausreichende Lagerf ahigkeit der Abpackungseinheiten ohne Qua- 
litatsminderung der Teigwaren sicherzustellen. 

Erf indungsgemaB wird diese Aufgabe in uberraschend einf acher und 
doch auBerst wirksamer Weise dadurch gelost, daB die frischen ge- 
garten Teigwarenstiicke bzw. -teilchen in Anwesenheit einer Inert- 
gas a tmosphare, zweckmaBig unter leichtem Uberdruck, in die Abpak- 
kungsbehalter oder Hullen eingefullt und diese unter Aufrechter- 
haltung der Inertgasatmosphare heiB versiegelt werden. 

Als Inertgas eignet sich beim erf indungsgemaBen Verfahren insbe- 
sondere Sticks toff . 

Der beim Abpackungs- und Versiegelungsvorgang zweckmaBig angewen- 
dete uberdruck braucht nicht besonders hoch zu sein. In der Praxis 
haben sich z.B. Uberdrucke von etwa 0,1 bar als ausreichend erwie- 
sen. 

Es ist moglich, die bisher verwendeten Vakuummaschinen , eventuell 
nach entsprechender Anpassung, auch mit leichtem Uberdruck zu be- 
treiben, so daB fur die Durchf uhrung des erf indungsgemaBen Verfah 
rens keine wesentlichen Investi tionen erforderlich sind. 

Die erf indungsgemaB herstellbaren Abpackungseinheiten haben ein 
kissenformiges Aussehen. Die einzelnen Teigwarens tucke werden 
durch den im Innern der Verpackung herrschenden leichten Uberdruck 
nicht etwa zusammengepreBt , sondern sie behalten ihre naturliche 
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Gestalt bei und bleiben in der Verpackung gegeneinander beweglich. 
Eine Klumpenbildung bzw. ein Zusammenf lieBen der Teigwarenstiicke 
ist nicht zu beobachten. 

Am Verbrauchsort, wie in Grofikuchen, laBt sich daher nach Sffnen 
der Abpackungseinheit sofort eine Mahlzeit bzw. eine Beilage zu 
Mahlzeiten herstellen, welche alien Qualitatsanf orderungen des 
Endverbrauchers an eine frische Teigware entspricht. Die gegarte 
Frischware braucht nur auf die gewiinschte Temperatur erhitzt zu 
werden, z.B. durch leichtes Schwenken mit Fett in einer Pfanne 
Oder einem Tiegel. Der zeitraubende Kochvorgang entfallt daher 
ganz. 

Die Abpackungseinheiten lassen sich ira gefullten Zustand gut fiir 
die erforderliche Zeit bis zum Verbrauch lagern und nach Offnen 
derselben laBt sich ihr Inhalt entsprechend der Nachfrage auch por- 
tionsweise aufwarmen. 

Das erf indungsgemaBe Verfahren wird anhand des nachstehenden Bei- 
spiels erlautert. 

Beispiel 

Es wird nach einem ublichen Rezept ein weicher Teig fur Eierspatzle 
hergestellt und daraus werden Spatzle geformt und in Salzwasser ge- 
gart. Die f ertigen-S£afczen werden nach dem ftbtropfen .und Abkiihlen in Fo- 
lienbeutel mit einem Fiillgewicht von ca. 4kg eingefiillt und die ge- 
fiillten Beutel werden mit Stickstoff bis zu einem Uberdruck von 0,1 
bar beaufschlagt. Das HeiBversiegeln erfolgt in an sich ublicher Wei- 
se, wobei aber wahrend des Versiegelungsvorganges der leichte tlber- 
druck aufrechterhalten wird. Die fertigen Abpackungseinheiten zeigen 
eine leicht pralle Kissenform. 



